



Andarwulan, N. dan S. Koswara. 1992. Kimia Vitamin. Jakarta. CV. Rajawali. 
235 hal. 
 
Anggara, P.T., Zubaidah, E., Purwantiningrum, I. 2015. Pengaruh Edible Coating 
sebagai Barrier Oksigen pada Pembuatan Wortel Instan. Jurnal Pangan 
dan Agroindustri Malang. Universitas Brawijaya. Malang. Vol. 3 No 4p. 
1722-1729. 
 
Apriyantono, A., D. Fardiaz, N. L. Puspitasari, S. Yasni dan S. Budiyanto. 1989.  
Analisis Pangan. IPB Press. Bogor. 225 hal. 
 
Bambang, K., Hastuti, P., Supartono, W. 1988. Pedoman Uji Inderawi Bahan 
Pangan. Yogyakarta. Universitas Gajah Mada. 116 hal. 
 
Berlian, N., Hartuti. 2003. Wortel dan Lobak. Penebar Swadaya. Jakarta. 104 hal. 
  
Bernasconi, G. H. Gerster., H. Hauser., H. Stauble., E. Schneiter. 1955. Teknologi 
Kimia. Bagian 2. Diterjemahkan oleh Lienda Handojo. Jakarta. PT 
Pradaya Paramita. 660 hal. 
Biliaderis, C. G. dan N. A. M. Eskin. 1992. Carbohydrates. Dalam: Y. H. Hui.                  
(Editor). Encyclopedia of Science and Technologi. Volume 1. John Wiley 
           and Sons, Inc., New York. 335 hal. 
Burdock, G. A. 1997. Encyclopedia of Food and Color Adhesive. Volume 3. CRC 
           Press, Inc., New York. 3153 p. 
Cahyadi, S,. 2006. Analisis dan Aspek Kesehatan Bahan Tambahan Pangan. 
Cetakan Pertama. Jakarta. PT. Bumi Aksara. 308 hal. 
Cahyono, B. 2002. Wortel Teknik Budi Daya Analisis Usaha Tani. Yogyakarta. 
Kanisius. 93 hal. 
Chen, B.H. and Tang, Y.C., 1998. Processing and Stability of Carotenoid Powder 
from Carrot Pulp Waste, J. Agric. Food Chem. 1, 46, p. 2312-2318 
Desrosier, N. W. 1988. Teknologi Pengawetan Pangan. Penerjemah: M. 
Muljoharjo. UI-Press. Jakarta. 614 p. 
Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI. 2009. Daftar Komposisi Bahan 
Makanan. Bhatara Karya Aksara. Jakarta. 116 hal. 
Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan. 2016. Statistik Peternakan dan 
Kesehatan Hewan. Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan. 
Jakarta. 228 hal. 
Effendi, S. 2012. Teknologi Pengolahan dan pengawetan Pangan. Alfabeta. 




Fajar, A, Wijana, S., Rahmah, N. L. 2012. Pembuatan Tablet Effervescent Wortel 
(Daucus carota, L.) pada Skala Ganda. Malang. Universitas Brawijaya. 9 
hal. 
 
Febrihantana, W., Radiati, L. E. dan Thohari, I. 2014. Pengaruh Penambahan Sari 
Wortel sebagai Fortifikasi Produk Yogurt ditinjau dari Nilai pH, Total 
Asam Tertitrasi, Total Bakteri Asam Laktat, Viskositas dan Total Karoten. 
Jurnal Teknologi Pertanian Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya, 
Malang. 1(1) : 36-44. 
 
Fitriani. A. 2014. Pendugaan Umur Simpan Kaldu Bubuk Kerang Dara (Anadara 
granosa) dengan Metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) Model 
Arrenius. Indralaya. Universitas Sriwijaya. 44 hal. 
 
Hararap, N.A. 2007. Pembuatan Mie Basah dengan Penambahan Wortel (Daucus 
carota). Sumatera Utara. USU. 61 hal. 
 
Harris R. S., Karmas. E. 1989. Evaluasi Gizi pada Pengolahan Bahan Pangan. 
Bandung. ITB. 727 hal. 
Hartati, Indah. 2010. Kajian Produksi Kolagen dari Limbah Sisik Ikan Secara 
Ekstraksi Enzimatis. Jurnal Penelitian Vol. 6, No.1. Universtitas Wahid 
Hasyim: Semarang. 
Hermanto S, Muawanah A dan Wardhani P. 2011. Analisis Tingkat Kerusakan 
Lemak Nabati dan Lemak Hewani Akibat Proses Pemanasan. Jurnal 
Kimia UIN Syarif Hidayatullah Jakarta 42:262-268. 
Hunter. 1958. Colour Measurement of Food. Dalam: MacDougall. D. B (Editor). 
Colour in Food. CRC Press, New York.     
         
Hutching, J. B., 1999. Food Colour and Appearance. Second Edition. Aspen 
Publication, Inc.Gaithersburg, Maryland.     
                       
Indryani. 2000. Modifikasi Proses Pembuatan Tepung Agar-Agar dengan       
Menggunakan Pengering Semprot (Spray Dryer) dan Pengering Drum 
(Drum Dryer). Skripsi. Institut Pertanian Bogor. 78 hal. 
 
Irianti, F. 2013. Pembuatan Minuman Serbuk Instan Ekstrak Daun Pepaya (Carica 
papaya, L) dengan penambahan Beberapa Jenis Jeruk. [Skripsi]. Fakultas 
Teknologi Pertanian. Universitas Andalas : Padang. 48 hal. 
 
Ismiwati. 2005. Pemanfaatan Cangkang Rajungan (Portunus sp.) sebagai 
Flavour. Bogor. Institut Pertanian Bogor. 57 hal. 
Kennedy, J. F., C. J. Knill dan D. W. Taylor. 1995. Maltodextrins. Dalam : M. W. 
Keasley dan S. Z. Dziedzic. (Editor). Hand Book of Hydrolysis Product 





Kumalaningsih, S.  2006. Antioksidan Alami-Penangkal Radikal Bebas. Surabaya: 
Trubus Agrisarana. 112 hal. 
Kumalla, Larose, M., H.S, Sumardi., dan Hermanto, MB. 2013. Uji Performasi 
Pengering Semprot Tipe Buchi B-290 pada Proses Pembuatan Tepung 
Santan. Jurnal Bioproses Komoditas Tropis. Fakultas Teknologi Pertanian: 
Universitas Brawijaya. Malang. Vol. 1. No. 1. 44-53 hal. 
Kuroifah, M. 2014. Pengaruh Daya Tarik Iklan Makanan Instan di Televisi 
terhadap Perilaku Konsumsi Makanan pada Mahasiswa Kos. Universitas 
Negeri Yogyakarta. Yogyakarta. 97 hal. 
Lahmudin, A. 2006. Proses Pembuatan Tepung Putih Telur dengan Pengering 
Semprot. Institut Pertanian Bogor. Bogor. 42 hal. 
Lastriningsih. 1997. Mempelajari Pembuatan Bubuk Konsentrat Kunyit (Curcuma 
domestika Val) dengan Menggunakan Alat Pengering Semprot. [Skripsi]. 
Institut Pertanian Bogor. Bogor. 92 hal. 
Lestario, L.N., Indrati, N., Dewi, L. 2008. Fortifikasi Mie dengan Tepung Wortel. 
Jawa tengah. Universitas Kristen Satya Wacana. Prosiding Seminar Sains 
dan Pendidikan Sains UKSW. 10 hal. 
 
Lingga, L. 2010. Cerdas Memilih Sayuran. PT Agro Media Pustaka. Jakarta. 418 
hal. 
Lubis, R.N. 2008. Karakteristik Kimia dan Organoleptik Sosis Ampas Tahu 
dengan Penambahan Kaldu Cakar Ayam. Padang. Universitas Andalas. 46 
hal. 
 
Luthana, Y.K. 2008. Maltodekstrin. http://yongkikastanyaluthana.wordpress.com. 
Diakses 18 Mei 2016. 
Machbubatul CH. 2008. Pembuatan Kaldu Dari Kepala Ikan Tuna Dengan Cara 
Hidrolisis Asam (Kajian Penambahan Air dan pH). Skripsi. Fakultas 
Teknologi Pertanian UNIBRAW. Malang 
 
Mahmud, Mien K., Hermana, N. A. Zulfianto, R. R. Apriyantono, S. Ngadiarti, 
Hartati, Bernadus, Tinexcelly. 2008. Tabel Komposisi Pangan Indonesia. 
Kompas Gramedia. Jakarta. 64 hal. 
 
McCabe, W.L., Smith, Inc., 1976. Unit Operation of Chemical Engineering, 3
rd
 
Edition, Tokyo: Mc Graw-Hill Book Company, Kogakusha, Ltd. 1028 p. 
Meidiana. 2008. Pembuatan Kaldu Kubuk Daging Perut Ikan Patin. [Skripsi]. 
Sriwijaya. Universitas Sriwijaya 
Meyer, L.H., 1960. Food Chemistry Reinhold Organic Publishing Corporation, 





Muchtadi, T. R. 1989. Teknologi Proses Pengolahan Pangan & Gizi. Institut 
Pertanian Bogor. Bogor. 158 hal. 
 
Muchtadi, T. R. dan Sugiono. 1992. Petunjuk Laboratorium Ilmu Pengetahuan 
Bahan Pangan. Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi. Institut 
Pertanian Bogor. Bogor. 413 hal. 
 
Pentury, M. H., Nursyam, H., Hararap, N., Soemarno. 2013. Karakterisasi 
Maltodekstrin dari Pati Hipokotil Mangrove (Bruguiera gymnorrhiza) 
Menggunakan Beberapa Metode Hidrolisis Asam. Indonesian Green 
Technology Journal. Vol. 2 No.1 
     
Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor : 492 Menkes/Per/IV/2010. 2010. 
Persyaratan Kualitas Air Minum. Menteri Kesehatan Republik Indonesia. 
Jakarta. 9 hal. 
 
Purnomo, E. 1992. Penyamakan Kulit Kaki Ayam. Kanisius. Yogyakarta. 
 
Purwatiwidiastuti, 2011. Komposisi Gizi Ceker Ayam. Diakses dari:  
Http://purwatiwidiastuti.wordpress.com/2016/01/24/komposisi-gizi ceker 
ayam. Tanggal akses 29 Februari 2016. 
Rizkiansyah, Y. R. 2010. Formulasi dan Optimasi Pembentukan Flavor Analog Ayam 
dari Kacang Hijau (Phaseolus radiates L.) Hasil Fermentasi. Jakarta. 
Universitas Islam Negeri Syarif Hidayatullah. 88 hal.    
  
Rukmana, R. 1995. Bertanam Wortel. Yogyakarta. Bumi Aksara. 47 hal. 
Rusli, A. 2004. Kajian Proses Ekstraksi Gelatin dari Kulit Ikan Patin Segar. 
Thesis. Bogor. Sekolah Pasca Sarjana Institut Pertanian Bogor. 85 hal. 
Samargono. 2007. Membuat Garam dan Gula. Jakarta. Dinamika Media 
Saparinto, C. dan Hidayati, D. 2006. Bahan Tambahan Pangan. Yogyakarta. 
Kanisius. 88 hal. 
Sari, E. N. 2010. Pengaruh Konsentrasi Dekstrin terhadap Komposisi Kimia dan 
Kestabilan Emulsi Pasta Kaldu Nabati Berflavour Analog Ayam 
(Chickenlike Flavour). Jakarta. Universitas Islam Negeri Jakarta. 85 hal.  
Setyaningsih, D., Apriyantono, A., Sari, P, M. 2010. Analisis Sensori untuk 
Industri Pangan dan Agro. Bogor : IPB Press. 180 hal. 
Setyawan, A. 2007. Wortel (Daucus carota L.). Teknologi Hasil Pertanian 
Universitas Brawijaya. Malang. 240 hal. 
 
Shobikhah Syifaatus. 2014. Eksperimen Pembuatan Kastengel dengan Substitusi 
 Tepung Ceker Ayam sebagai Upaya Peningkatan Gizi. [Skripsi]. 
Universitas Negeri Semarang. Semarang. 165 hal. 
 




Soekarto, S. T. 1990. Dasar-Dasar Pengawasan dan Standarisasi Mutu Pangan. 
Universitas Pangan dan Gizi Institut Pertanian Bogor. Bogor. 357 hal. 
 
Soekarto, S.T. 1992. Metode Penilaian Organolepik. Jakarta: Bahatara Karya Aksara. 
Stoker, H. Stephen. 2010.  General, Organic, and Biological Chemistry Fifth  
Edition. Cengage Learning : Belmont, CA USA. 684 p. 
 
Sudarmadji, S, B. Haryono dan Suhardi. 1997. Analisa Bahan Makanan dan 
Pertanian. Liberty, Yogyakarta. 137 hal. 
 
Sumaryono. 1984. Kunci Bercocok Tanam Sayur-Sayuran Penting di Indonesia. 
Seminar. Indonesia. 154 hal. 
Susti. 2010. Pengaruh Proses Pengeringan terhadap Karakteristik Kaldu Nabati 
Berflavour Analog Daging (Meatlike Flavour) Instan dari Kacang Hijau 
(Phaseolus radiates L.) Terfermentasi. UIN Syarif Hidayatullah. Jakarta. 
88 hal. 
Suwandi, P. E. 2014.  Perilaku Konsumsi Makanan Instan pada Siswa Kelas XI 
Jasa Boga Sekolah Menengah Kejuruan Negeri 3 Klaten. [Skripsi]. 
Universitas Negeri Yogyakarta. Yogyakarta. 64 hal. 
 
Suyatma. 2009. Diagram Warna Hunter. Jurnal Penelitin Ilmiah Teknologi 
Pertanian. Institut Pertanian Bogor. 9 hal. 
 
Swasono, M. A. H. 2008. Optimasi pengolahan kaldu ayam dan brokoli dalam 
bentuk instan dan analisa biaya produksi. [Skripsi]. Universitas Brawijaya 
Malang. Malang. 35 hal. 
 
Taib, G., Gumbira, S., dan S. Wiraatmadja. 1988. Operasi Pengeringan pada 
Pengolahan Hasil Pertanian. PT. Mediyatama Sarana Perkasa, Jakarta.  
131 hal. 
 
Tranggono (1988). Bahan Tambahan pangan (Food Additives). Pusat Antar 
pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada Yogyakarta. 680 hal. 
 
United State Department of Agricultural. 1999. Nutrition Database Carrot Raw, 
USDA National Nutrient Database for Standard Reference. 
www.nal.usda/fnic/fooodcomp/cgi-bin/list_nut_edit.pl, accessed 2016. 
Uversky, Vladimir. N. 2007. Conformational Stability, Size, Shape and Surface of 
Protein Molecules . Nova Science : New York. 404 hal.   
  
Winarno, F. G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gramedia Utama. Jakarta. 245 
hal. 
 
 
